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@ Verfahren zur Herstellung eines Konzentratgemisches fur ein kohlensaurehaltiges Hopfen-Malzgetrank 

@ Die vorliegende Erfindung betrifft Konzentratgemische 
fur ein Hopfen-Malzgetrank mit den sensonschen Eigen- 
schaften von Bier, entsprechende Hopfen-Malzgetranke 
sowie Verfahren zu ihrer Herstellung. Die erfindungsge- 
mai^en Konzentratgemische umfassen Maltodextrine, 
eine fur Bier ubliche Menge von Hopfen-Bitterstoffen und 
biertypischen Aromastoffen, Sauerungsmrttel und gege- 
benenfalls Wasser. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betriffit ein Verfahrcn zur Herstellung eines 
KonTcnrratgemisches fiir ein Hopfen-Mal/.gclrank, das in 
seiner wesentlichen Zusamnicnsetzung cinem alkoholfreien 
Bier ohnc jeglichen Alkoholgehalt, in seinen sensorischen 
Eigenschaften jedoch weitgehend cinem norrnalen Bier ent- 
spricht. Im Verfahren der Erfindung enlstehl vcrfahrensbe- 
dingt kein Ethanol und das fertige Prcxiukt enthaJt nicht ein- 
mal Spuren dcsselbcn. Die Erfindung betrifFt auBerdcni ein 
Verfahren zur Herstellung eines Hopfen-Malzgetrankes 
durcb Verdiinnen des oben beschriebenen Konzcntratgenii- 
scbes iniL kohlensaurehalligeni Wasser. SchlieBlich belrifft 
die Erfindung auch eine Ausfiihrungsform, in der dem Hop- 
fen-!Malzgetr&ik Ethanol zugesetzt wird daB es sensorisch 
einexn alkoholbaltigen Bier entspiicht 

Die Herstellung von Konzentraten fUr Bier bzw. analoger 
Hopfcn-Malzgctrankc ist grundsatzlich bckannt. Dabci han- 
delt es sich einerseits una Verfahren, bei denen hochkonzen- 
trierte Wiirzen, beslehend aus den klassischen Bierrohstof- 
fen, hergeslellt werden, die danach verdunnt odor unver- 
diinnl einer alkoholischen Garung unterzogen werden (Ab- 
riB der Bierbrauerei, NarziB, L., Ferdinand Enke Verlag, 
Stuttgart, 1980; High Gravity Brewing; Hawkins, PJ.: Birra 
e Malto 21, 4 209, 211-212, 214-216, 1975, Schaus, O.O: 
Techn. Quart MB AA8, 7-10, 1971). Andererseils werden 
analog vorgefertigte Produkte, die aus einer mehr oder we- 
niger ausgepragten alkoholischen Garung hervorgegangen 
sind, durch unterschiedliche Verfahren zu alkoholfreien 
Konzentraten verarbeitet, um spater wieder durch Versatz 
mit kohlensaurehaltigem Wasser zu alkoholfreiem Bier, 
bzw. dutch weitere Zugabe von Ethanol zu norrnalen Bieren 
rekonstruiert zu werden (DE 296 08 572 Ul). 

Nachteile dieser Verfahren sind einerseits verarbeitungs- 
bedingte Qualitatsminderungen durch den Aufkonzentrie- 
ningsprozeB und andererseits die dadurch entstehenden Zu- 
satzkosten. 

Die bisherigen Verfahren der Herstellung alkoholfreier 
Hopfen-Malzgetranke (alkoholfreier Biere im Unterschied 
zu sogenannten **Malzbieren") sind dadurch charakterisiert, 
daB mehr oder weniger vergorene Bierwiirzen unterschiedli- 
chen Entalkoholisierungsprozessen unterworfen werden, 
bei denen es ebenfalls prozeBbedingt zu Qualitatsminderun- 
gen kommt (Verlust von Bieraromastofifen, thermische und 
koUoidal bedingle Geschmacksabwdchungen). 

Gleichzeitig bedeutet die Alkoholbildung und anschlie- 
Bende Entfemung des Alkohols zusStzliche Rohstofif- und 
Verfahrenskosten. 

Verfahren der Entalkoholisiening sind im wesentlichen 
thermische Verfahren ("Bierentalkoholisierung durch Ver- 
dampfung", U. Hochberg, Brauindustrie-Sonderdruck, Heft 
811986, S. 1-5; DE-A-14 42 238; EP-A-245 845) und 
Membranverfahren pE-A-23 23 094). 

DE-C-36 36 721 beirifift ein Verfahren zur Herstellung ei- 
nes Maiztrunkes ohne jeglichen Alkohoi unter Verwendung 
von Malz, Hopfen, Wasser sowie Hefe. Dabei wird das Malz 
im Infusions verfahren gemaischt, nach dem Ablautem cine 
Wiirzc in VoUbierkonzentration (11-14%) gewonnen, der 
HeiBwiirze Zuckercouleur, Hopfen, Hefe und Zuckerextrakt 
zugesetzt und diese in einer offenen atmospharischen Ko- 
chung ca. 20-30 min. gekocht, woraufhin nach Abkiihlung 
eine Lagerung von ca. 12 h erfolgt und daran anschlieBend 
eine RUckverdUnnung mit kaltem, karbonisiertem Wasser 
auf AusstoBkonzentradoD von 10-15% sowie die Hltration 
und AbfuUung durcbgcfuhrt werden. 

Dieses Verfahren verfolgt ein grundsatzlich anderes Ziel 
als die vorliegende Erfindung. Es geht dabei um die Herstel- 
lung eines Maiztrunkes, der ublicherweise als Malzbier be- 
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zeichnel v^ird. Dieses ist charakierlsien durch einen malzig- 
suBen Geschmack, der durch eine Kombination von mit 
Hefe kurzzeilig in Kontakt gebrachter, schwach gehopfter 
Malzwurze mil einem Zucker (Saccharose, Tnvertzucker, 

5 Glucose Oder Isoglucose) erzielt wird. Dabei soil der Zucker 
dem Malztrunk eine hohe SuBe verleihen. Im Gegensatz 
dazu besitzen die in der Anmeldung verwendeten Maltodex- 
trinc aufgrund ihrer molekularen Struktur keine oder nur ge- 
linge SUBkraft, um den Charakter eines norrnalen Bieres zu 

10 gcwahrieistcn. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, ein Verfahren 
zur Herstellung eines Konzentratgemisches fiir ein Hopfen- 
Malzgetrank bzw. des entsprechenden Hopfen-Malzgetran- 
kes bereitzustellen, bei dem in einfachcr Weise - ohne 

15 Durchfiihrung einer alkoholischen Garung und damit ohne 
die Notwendigkeit einer Entalkoholisiening des Getranks - 
ein Getr^k mit den sensorischen Eigenschaften von Bier 
crhaltcn wird. Eine wcitcrc Aufgabe der Erfindung ist es, dn 
Verfahren zur Herstellung eines Konzentratgemisches fur 

20 ein Hopfen-Malzgetrank bzw. des entsprechenden Hopfen- 
Malzgetrankes bereitzustellen, bei dem die sensorischen Ei- 
genschaften des Hopfen-Malzgetrankes denen von Bier 
moglichst entsprechen. 

Die vorstehenden Aufgaben werden durch den iiberra- 

25 schenden Befund gelosL, OaB ein synthetisches Gemisch aus 
Maltodextrinen, wenn es mit den gewohnlicben Hopfen-Bit- 
terstoffen, biertypischen Aromastoffen und SSuerungsmit- 
teln kombiniert ist, beim Verdiinnen mit kohlensaurehaki- 
gem Wasser ein Geirank ergibt, das weitestgehend die sen- 

30 sorischen Eigenschaften von Bier aufweisL 

(jegenstand der Erfindung ist somit ein Verfahren zur 
Herstellung eines Konzentratgemisches fiir ein Hopfen- 
Malzgetrank mit den sensorischen Eigenschaften von Biei; 
bei dem Maltodextrine, eine fiir Bier ubliche Menge von 

35 Hopfen-Bitterstofifen und biertypischen Aromas tofiPen so- 
wie Sauerungsmittel und gegebenenfalls weitere Hilfs- und 
Zusatzstofife zusammengebracht werden und gegebenenfalls 
mit Wasser in einer Menge, die ein Konzenurat mit einem 
Feststofifgehalt von 30 bis 90 Gew.-% ergibt, vermischt wer- 

40 den. 

Ein weiterer Gcgenstand der Erfindung ist ein Verfahren 
zur Herstellung eines Hopfen-Malzgetrankes mit den senso- 
rischen Eigenschaften von Biei; wobei entweder das ge- 
nannte Konzentratgemisch mit kohlensaurehaldgem Wasser 
45 auf einen Feststoffgehalt von 3 bis 8 Gew.-% verdUnnt wird 
oder die Bestandteile des Konzentrats ohne dessen zwi- 
schenzeitliche Isolierung unmittelbar mit der erfoiderlichen 
Wassermenge auf den genannten Feststoffgehalt gebracht 
werden. 

50 Weiterhin wird ein Konzentratgemisch zur Herstellung 
eines Hopfen-Malzgetrankes mit den sensorischen Eigen- 
schaften von Bier zur Verfugung gestellL Dieses Konzen- 
tratgemisch umfaBt Maltodextrine, eine fiir Bier ubliche 
Menge von Hopfen-Bitterstofifen und biertypischen Aroma- 

55 stoffen sowie SSuerungsmitteL. 

Gegenstand der Erfindung ist zudem die Verwendung des 
vorstehend beschriebenen Konzentra^emisches zur Her- 
steUung eines Hopfen-Malzgetrankes mit den sensorischen 
Eigenschaften von Bier. 

60 Das erfindungsgemaBe Verfahren verzichtet vdllig auf 
den GarungsprozeB. Dies wird dadurch erreicht, daB Mal- 
todextrine, die industriell aus pflanzlicher Starke hergestellt 
werden, den Extraktgnmdkorper fiir das Produkt bilden. Die 
Erfindung beruhi wesentlich auf dem Befund, dafi die Za- 

65 sammcnsctzung der Maltodextrine weitgehend der des soge- 
nannten Restextraktes von Bieren entspricht. Durch den 
norrnalen GarungsprozeB werden bekanntlich die niedermo- 
lekularen, durch Hefe vergaibaren Kohlenhydrate weitge- 
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hend versioffwcchselt, so daB der resuliierendc Rcslcxirakl 
' durch cine cntsprechendc modifizierie Kohlenhydralzusam- 
mensetzung charakterisiert ist 

Maltodex trine sind durch den enzymat.ischen Abbau von 
Starke gewonncnc wasserlosliche Kohlcnhydralc. ubcrwic- 5 
gend mil einer Kettcnlangc von 5 bis 10 Anhydroglucosc- 
Einhciten; siehe R6mpp, Chemic Lexikon, 9. Aufl. 1991, 
Bd. 4, S. 2619. ErfindungsgeniaB bevorzugt sind Maltodcx- 
trine mit einein Gehalt von 70-90 Gew.-%, besondcrs be- 
vorzugt 74-80 Gew.-% dieser hohemiolckularcn Kohlcnhy- lo 
drate und 3-10 Gew.-%, besonders bevorzugt 7-10 Gcw.-% 
Maltose. Die Zusammensetzung dcr Maltodexirinc wird ini 
allgemeinen auch durch das Dexlroseaquivalent (DE) cha- 
rakterisiert CDE ist die MaBcinheit fiir die gesanite Redukti- 
onskrafl der vorhandenen Kohicnhydrate). Bevoraugie Mai- 15 
todextrine weisen einen Dexlroseaquivalent zwischen 15 
und 30, besonders bevorzugt zwischen 20 und 30, auf. Die 
Zusanuncnsctzung dcr Mai todextrine solltc vorzugswcisc 
ein iodnormales Hopfen-Malzgetrank garantieren. 

Den MaltodexLrinen werden die fur Bier ubiichen Men- 20 
gen an Hopfen-Bitterstoffen und biertypischen Aromastof- 
fen zugemischt. Diese konvenlionellen Zusatzstoffe sind 
dem Fachmann bekannt und kommerzieU erhaiUich; vgl. 
"Starke, Starkezucker und Proteine fiir die Nahrungsraittel- 
industrie", Info-Broschure, Ainyluin Group, Burchstraad 25 
lOB-9300/Aalst. £s konnen Maltodexthne der Firma Amy- 
lum verwendet werden. Vorzugswei.se werden isomerisierter 
Hopfenextrakt (z. B. mil 30 Gew.-% IsohumulonanieiL 
Firma Barth) sowie bei der Hopfenexuraktion gewonnene 
Hopfenaroniastoffe verwendet. Die Hopfen-BitterstofFe 30 
werden in einer Menge entsprechend 10— 40Bittereinheitjen 
EBC zugesetzt. Die biertypischen Aromastoffe umfassen 
Hopfen-Aromastoffe und durch Garung entstehende Biera- 
romastoffe. Der Zusatz dieser naturidentiscben Bieraroma- 
stoffe, namlich "HopfenaromastofFe", z. B. CQz-Hop-Emul- 3S 
sion "Target" 2500 ppnu Firma Wigon Products Ltd. 
4 ml/hi-Fertigprodukt und "Bieraroma", Firma Haarmann 
und Reimer, Art. Nr. 355244 in einer Menge von 0,5 miyhl 
bis 2 ml/hi bezogen auf das Volimien des trinkfertigen Hop- 
fen-Malzgetrankes fiihrl zu einer weiteren Abrundung des 40 
Geschmacks des trinkferdgen Hopfen-Malzgetrankes. 

Der Zusatz von natiirlichen oder synthetischen Saue- 
rungsmitteln dient der Erzielung des gewiinschten pH- Werts 
von ca. 4,2-4«6. £s konnen beispielsweise organiscbe Sau- 
ran verwendet werden. Bevorzugt ist Miichsaure. 4S 

Je nach den spezifischen Produktanforderungen, wie z. B. 
dem erwunschlen Biertyp, konnen weitere Hilfs- und Zu- 
satzstoffe erforderlich sein. Diese konvendonellen Addiuve 
sind dem Fachmann bekannt Zu nennen sind vor allem 
Farbzusatze, Schaumstabilisatoren, pflanzlichie Proteinfrak- 50 
tionen, Vitamine, Mineralstoffe sowie weitere geschmacks- 
relevante Zusatze. Je nach den Anforderungen kann die Art 
und Menge dieser Additive variieren. 

Die Konzentration des erfindungsgemaBen Konzentratge- 
misches kann in weiteren Bereichen variieren. Denkbar ist 55 
ein puiverf3rmiges Konzentrat Vorzugsweise wird jedoch 
durch den Zusatz von Wasser ein flussiges Konzentrat mit 
einem Feststoffgehalt von 30 bis 90 Gew.-% hergestellL 

In einer bevorzugten Ausfiihrungsforra wird dem erfin- 
dungsgemaBen Konzentratgemisch bzw. Hopfen-Malzge- 60 
trank zusatzlich Bierwiirze zugesetzt (zur Definition von 
Bierwiirze vgl. L. NarziB, a.a.O.). Dieser Zusatz dient einer 
Hamionisierung des Bieigeschmackes. Die Bierwiirze wird 
in einer solchoi Menge zugesetzt, daB ihr FestsiofTgehalt 5 
bis 50 Gcw.-% des gcsamtcn Fcststofifgchaltcs des Konzcn- 65 
tratgemisches bzw. des Hopfen-Malzgetrankes darstellen. 
Besonders bevorzugt ist ein Feststoffgehalt von 30 bis 40%. 

Flussige Konzentratgemische konnen in einem Ruhrge- 
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f^ als Mischbchaiter hergestelii werden. Bevorzugt sind 
weitgehend sauerstofffrcie Konzentratgemische. Aus die- 
sem Grund soUte zum Anmischen Wasser, das weitgehend 
von geloslem, gasformigeTn SauerslofT befreit wurde, ver- 
wendet werden. Zudem sollte der Mischbehalter von unlen 
mit einem Incrtgas, wie z. B. CO2 oder N2 begasi werden. 
Als wdtgehend von gelostem, gasformigen Sauerstoff bc- 
Irciies Wasser, ist Wasser mit weniger als 0,2 ppm gelosten, 
gasibniiigen Sauerstoff zu verstehen. Das Mischen der Zu- 
latcn fur das Konzentratgemisch kann in cineni oder mehrc- 
ren SchriUen erfolgen. Bevorzugt werden zunachst die MaJ- 
lodcxlrine bei erhohter Tempcratur gelosL Die Mischungs- 
lenipcralur kann in weilen Greozen variieren, sollte abcr 
vorzugsweise zwischen 50 und 60°C liegen, urn die Maltod- 
exirinc schnell und quantitativ zu losen. Der Zusalz der rest- 
lichen Zulaten einschlieBlich der leichtfiuchtigen Aroma- 
koiiiponcnicn erfolgt dann in einem zweiten Schnu bei 
nicdrigcn Tcmpcraturcn, vorzugswcisc bei cincr Tempcratur 
zwischen 20 und 30**C. 

Zur Venneidung von mikrobiellem Verderb sollte das er- 
findungsgcmiiBe Konzentratgemisch ihermisch behandelt 
(z. B. kurzzeiterhitzung oder Pasteurisieren) oder kaltent- 
kciml (z. B. durch ZAJsatz von Velcorin®, Fa. Bayer) werden. 

Das erfindungsgemaBe Konzentratgemisch kann durch 
Mischen mil kohlensaurehalligem Wasser auf ein FesUiolT- 
gehalt von 3 bis 8 Gew.-% verdiinnt werden, wobei ein Hop- 
fen-Malzgetrank mit den sensorischen Hgenschaften von 
Bier eriiallen wird. Dcr Kohlensauregehalt des Wassers be- 
tragt bevorzugt zvsdschen 4,5 und 6 gA. Dieser Schritt kann 
in Anlagen, die zur Herstellung von alkoholfipeien Getran- 
ken verwendet werden, erfolgen. Das Verdiinnungsverhalt- 
nis betragt hierbei fur gewohnlich 1 : 6 bis 1 : 8 bezogen auf 
die Voluniina Konzentratgemisch zu Wasser. 

In einer weiteren Ausfiihrungsform kann das erfindungs- 
gemaBe Konzentratgemisch mit einem Bier-Wassergemisch 
mit bis zu 60 Vol.-9b Bier oder durch alkohol- und kohlen- 
saurehaldges Wasser mit einem Alkoholgehalt von bis zu 8 
Vol.-% verdiinnt werden, um ein alkoholhaltiges Hopfen- 
Malzgetrank zu erhalten. Nach der Verdunnung ist eine Hl- 
tration und Pasteurisation des Hopfen-Malzgetrankes emp- 
fehlenswert 

Grundsatzlich kann bei der Herstellung des erfindungsge- 
maBen Hopfen-Malzgetrankes auf die Zwischenstufe eines 
Konzentratgemisches verzichtet werden. Dieser Zwischen- 
schritt ist jeckxh besonders bevorzugt, da dadurcb Lager- 
und Transponkosten eiheblich reduziert w^den konnen. 

Die &findung wird durch die folgenden Beispieie naher 
erl^ut^ 

BEISPIELE 
Beispiel 1 

1 . 14,5 hi weitgehend sauerstofffreien Wassers werden 
in einem riihrbaren und mit C02-begasbarem Mischbe- 
halter bei einer Temperauir von 60**C voigelegt. 

2. 620 kg Maltodextrinc mit einem Dexlroseaquiva- 
lent von ca. 24 werden unter C02-Begasung laminar 
eingeriihrl und gelost 

3. Nach Abkiihlung auf 30**C werden die ubrigen 
Komponenten zugemischt: 

- 1,21 Hopfenexu^kt (30Gew.-% Isohumulonanteil) 

- 0,4 I CO2-Hopfen-0l-Emulsion einer Konzentration 
von 2500 ppm 

- 0,1 1 Bicraroma-Konzcntrat 

- 2,15.1 Zuckerkulor (30 000 EBC-Farbeinheiien) 

- 1 kg Propylen-Glvcol-Alginat 

- 3,651Milchsaure'-90%. 
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' Das fertige Konzentratgcmisch besitzt Volumen von 
ca. 16,7 hi. 

4. Durch Anniischen dcs Konzentratgeniisches mil 5 
kohlensaiirehalligcni, wcitgehend sauerstofifreiem 
Wasser auf 100 hi entsteht das fertige Hopfen-Malzge- 
trank, das nacb eioer Kieselgurfiltraiion sofort abgc- 
fUllt werden kann. Das Hopfen-MalzgeirSnk enisprichi 
sensoriscb einem alkoholfrcicn Bier. 

Beispiel 2 

1. 14,5 hi einer vom HeiBtriib befreiien Malzwiirze ei- 
nes Festsloffgehaltes von 17 Gew.-% und einer Hop- 15 
fung von 14 g a-Saure/hl werden in einem riihrbaren 
und mil COrbegasbaren MischbchSiller bei einer Tem- 
poratur von 60°C vorgclcgt. 

2. 380 kg Mallodextrine eines Dextroseaquivalents 
von ca. 24 werden unter CXDrBegasung laminar einge- 20 
riihrt und gelost 

3. Nach Abkiihiung auf 30°C werden die in Beispiel 1 
unter Punkt 3 

genannten ubrigen Koiiiponenlen zugeudschl, wobei je- 25 
doch die Menge des Hopfenextrakts auf 0.8 1 vermindert ist 

4. Durch Anmischen des Konzentratgemisches mit 
kohlensaurehaltigem, weilgehend sauerstofifreiem 
Wasser auf 100 hi entsteht das fertige Hopfen-Malzge- 30 
trank, das nach eino- Kieselgurfiltration sofort abge- 
fullt werden kann. Das Hopfen-MalzgetrSnk enisprichi 
sensorisch einem alkoholfreien Bier. 



Beispiel 3 
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Es wird wie in Beispiel 1 beschrieben ein Konzentratge- 
misch hergcstellt, wobei 400 kg Maltodextrine dnes Dex- 
troseaquivalents von ca. 20 verwendei werden. Das Konzen- 
tratgemisch wird mit ethanol- und kohlensaurehaltigem 40 
Wasser ausgemischt, so daB der Ethanolgehalt des fertigen 
Hopfen-Malzgetrankes ca. 4,8 Vol--% betragt Das Hopfen- 
Malzgetr^k entspricht sensorisch einem alkoholhaltigen 
Bier. 

45 

Beispiel 4 

Es wird wie in Beispiel 1 beschrieben ein Koozentratge- 
misch hergcstellt, wobei 230 kg Maltodextrine eines Dex- 
troseaquivaienles von ca. 20 verwendet werden. Das Kon- 50 
zentratgemisch wird mit einem Gemisch aus 50 VoL-% Pils- 
ner Bier und 50 Vol.-% ethanol- und kohlensaurehaltiges 
Wasser ausgemischt, so daB der Ethanolgehalt des fertigen 
Hopfen-Maizgetrankes ca. 4,8 VoL-% betragt Das Hopfen- 
Maizgetrank entspricht sensorisch einem alkoholhaidgen 55 
Bier. 

Patentansprilche 

1. Verfahren zur Herstellung dnes Konzentratgemi- 60 
sches fiir ein Hopfen-Malzgetrank mit den sensori- 
schen Eigenschaften von Bier bei dem 

a) Maltodextrine. 

b) eine ftlr Bier Ubliche Menge von Hopfen-Bit- 
tcrstofifcn und bicrtypischcn Aromastoffcn* 65 

c) SauerungsmitieU und 

gegebenenfalls wdtere Hilfs- und Zusatzslofife 
zusammengebracht werden und 



e) gegebenenfalls mit Wasser in doer Menge, die 
- dn Konzenirat mit einem FcststofFgehalt von 30 
bis 90 Gew.-% ergibt, vermischt werden. 

2. Verfahren z.ur Herstellung eines Konzentratgemi- 
sches nach Anspruch 1, wobei Bierwiirze in einer sol- 
chen Menge zugeselzt wird, daB ihr Feslstoffgehalt 5 
bis 50 Gew.-% des gesamten Feststoffgehalts des Kon- 
zentratgemi.<5ches darstelien. 

3. Verfahren zur Herstellung eines Konzentratgemi- 
sches nach Anspruch 1 oder 2 wobei Maltodextrine mit 
einem Dexu-oseSquivalent von 15 bis 30 verwendet 
werden. 

4. Verfahren zur Herstellung eines Hopfen-Maizge- 
trankes mit den sensorischen Eigenschaften von Bier 
bd dem ein Konzentratgemisch nach Anspruch 1, 2 
Oder 3 mit kohlensaurehaltigem Wasser auf einen Fesl- 
stoffgehalt von 3 bis 8 Gew.-% verdUnnt wird. 

5. Verfahren zur Herstellung cincs Hopfcn-Malzgc- 
tr&ikes mil den sensorischen Eigenschaften von Biez; 
bd dem ein Konzentratgemisch nach Anspruch 1, 2 
Oder 3 mit einem Bier-Wasseigemisch oder Bier-Was- 
ser-Alkoholgemisch rait bis zu 60 Vol.-% Bier oder al- 
kohol- und kohlensaurehaltigem Wasser mit einem Al- 
koholgehalt von bis zu 8 Vol.-% auf ein Festslofifgehalt 
von 3 bis 8 Gew.-% verdunnl wird. 

6. Verfahren zur Herstellung eines Hopfen-Maizge- 
trankes mit den sensorischen Eigenschaften von Bier 
bd dem 

a) Mallodextrine, 

b) eine fur Bier ubliche Menge von Hopfen-Bit- 
terslofifen und biertypischen Aiomastofifen, 

c) Sauerungsmittel, 

d) Kohlensaure, 

e) gegebenenfalls wdtere Hilfs- und Zusatz- 
stoffe, 

f) mit Wasser in dner Menge, die ein Hopfen- 
Malzgetrank mit einem Feslstoffgehalt von 3 bis 
8 Gew.-% ergibt, vermischt werden. 

7. Verfahren zur Herstellung eines Hopfen-Malzge- 
irankes nach Anspruch 6, wobd Bierwtiize in einer sol- 
chcn Menge zugesetzt wird, daB ihr Feslstoffgehalt 5 
bis 50Gew.-% des gesamten Festsloffgehaltes des 
Hopfen-Maizgetrankes darstelien. 

8. Verfahren zur Herstellung eines Hopfen-Maizge- 
trankes nach Anspruch 6 oder 7, wobei bis zu 60 Vol.- 
% des Wassers durch Bier oder bis zu 8 VoL-% des 
Wassers durch Ethanol ersetzt werden. 

9. Verfahren zur Herstellung eines Hopfen-Maizge- 
trankes nach einem der AnsprCiche 6 bis 8, wobei Mal- 
todextrine mil einem Dextroseaqui valent von 20 bis 30 
verwendet werden. 

10. Konzentratgemisch zur Herstellung eines Hopfen- 
Maizgetrankes mit den sensorischen Eigenschaften 
von Bier umfassend 

a) Maltodextrine, 

b) eine fUr Bier Ubliche Menge von Hopfen-Bit- 
terstoffen und biertypischen Aromastoffen, 

c) Sauerungsmittel, 

d) gegebenenfalls Hilfs- und Zusatzsloffe, und 

e) gegebenenfalls Wasser in einer Menge, die ein 
Konzeniral mit einem Feslstoffgehalt von 30 bis 
90 Gew.-% ergibt 

11. Verwendung dnes Konzentratgemisches, daB nach 
dnem Verfahren der Anspriiche 1 bis 3 hergestellt 
wird, zur Herstellung cincs Hopfcn-Malzgctrankcs mit 
den sensorischen Eigenschaften von Bier. 
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